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(57) Abstract: The invention relates to an optimized method for cultivating microorganisms of the genus thraustochytriales, ac- 
cording to which the microorganisms are cultivated in a low salt medium without adding sodium salts and chloride salts, the total 
salt content being less than 3.5g/L (coiresponding to less than 10 percent of sea water content), whereupon the PUFAs are isolated 
from the microoiganisms and/or the medium. The invention especially relates to novel optimized media having a substantially re- 
duced total salt content, above all a particularly reduced NaCl content. The production of PUFAs can be substantially improved and 
significantly simplified by using a novel combination of different salts as a media composition in which the overall weight ratios of 
Na"*" and CI" ions do not exceed 1.75 g/L. Furthermore, said medium preferably contains no added sodium salt and chloride salt at 
all, which helps prevent environmental damages caused by wastewaters containing salt, 

(57) Zusammenfassung: Die Erfindung beschreibt ein optimiertes Verfahren zur Kultivierung von Mikroorganismen der Gattung 
Thraustochytriales, wobei die Mikroorganismen in einem Niedrigsalzmedium ohne Zusatz von Natriumsalzen und Chloridsalzen, 
bei einem Gesamtsalzgehalt von weniger als 3,5g/L Gesamtsalze (entsprechend weniger als 10% Meerwassersalzgehalt) . kulti- 
viert werden und anschliessende Isolation der PUFAs aus den Mikroorganismen und/oder dem Medium. Insbesondere werden neue 
optimierte Medien mit erheblich reduziertem Gesamtsalzgehalt bei besonders reduziertem NaCl-Gehalt beschrieben. Eine neue 
Kombination verschiedener Salze als Medienzusanunensetzung mit in der Summe der Gewichtsanteile nicht mehr als 1,75 g/L Na+- 
und CI"- lonen erlaubt die Produktion der PUFAs massgeblich zu verbessem und erheblich zu vereinfachen. Dariiber hinaus ist das 
beschriebene Medium bevorzugt ganzlich frei von Natrium- und Chloridsalz-Zusatzen, was Umweltschaden durch salzhaltige Ab- 
wMsser zu vermeiden hilft. 



wo 2005/045003 A3 llllllliillillllillllllliillllllillllliili^ 



(88) VerofTentlichungsdatiim des internatlonalen 

Recherchenberichts: 4. August 2005 

Zur Erkldrung der Zweibuchstaben-Codes und der anderen Ah- 
kiirzungen wird avf die Erkldrungen ("Guidance Notes on Co- 
des and Abbreviations") am Anfang jeder reguldren Ausgabe der 
PCT'Gazette verwiesen. 



